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ABSTRAK 
 
 
Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 
pembekuan es krim dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, 
dengan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang diijinkan. Tingkat 
pertumbuhan pasar es krim di dalam negeri terus meningkat sedikitnya 20% 
satiap tahun. Dari hasil survei terhadap 30 responden di Surabaya 
menunjukan bahwa 76,7% responden belum mengetahui produk es krim 
jahe dan 90% responden memiliki ketertarikan untuk membeli “Le Gingi 
Ice”. “Le Gingi Ice” dibuat dengan menggunakan sari jahe yang langsung di 
ekstrak dari rempah jahe dan dikemas menggunakan kemasan paper cup 
dengan kapasitas 100 g. Produk “Le Gingi Ice” diproduksi di Jalan Terong 
no 16 Tambaksari dengan luas area produksi 16 m2. Tata letak pabrik yang 
digunakan adalah product layout, dirancang dengan kapasitas produksi 60 
cup per hari yang dikerjakan oleh 3 orang pekerja selama 24 hari per bulan 
dengan 8 jam kerja per hari. Bentuk badan usaha dari unit pengolahan es 
krim “Le Gingi Ice” adalah badan usaha perorangan dengan proses produksi 
dilakukan dalam skala rumah tangga. Tahapan produksi “Le Gingi Ice” 
meliputi pembuatan pasta jahe, pembuatan sari jahe, pasteurisasi, 
homogenisasi, aging, churning dan hardening. Metode pemasaran 
dilakukan dengan cara promosi langsung, via media sosial dan penitipan di 
kafe-kafe di Surabaya. Usaha “Le Gingi Ice” memiliki nilai ROR 39,44%, 
POT 2,48 tahun, BEP 62,66% dan berprospek memiliki angka penjualan 
yang tinggi sehingga layak untuk dikembangkan lebih lanjut. 
  
Kata kunci: es krim, produksi, evaluasi 
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ABSTRACT 
 
 
Ice cream is a type of semisolid food made by freezing the ice cream 
consist of a mixture of milk, animal or vegetable fat, sugar with or without 
additional food additives permitted. The growth rate of the domestic ice 
cream market continues to increased by at least 20% per year. Based on 
survey result to 30 respondents in Surabaya shown that 76,7% respondents 
haven’t knew about ginger ice cream yet and 90% respondents interested to 
buy “Le Gingi Ice”. “Le Gingi Ice” was made by using ginger extract which 
is directly extracted from ginger spice and packed using paper cup 
packaging with capacity of 100 g. “Le Gingi Ice” produced in Jl. Terong 16 
Tambaksari with a total production area of 16 m2. The factory layout used a 
product layout, designed with a production capacity of 60 cups per day 
worked by 3 workers for 24 days of work per month with 8 working hours 
per day. The business form of the ice cream processing unit “Le Gingi Ice” 
is an individual business entities home industry scale. The poduction stages 
of “Le Gingi Ice” are the preparation of ginger pasta, pasteurization, 
homogenization, aging, churning, and hardening. Marketing method was 
done by direct promotion, via social media and entrusted at cafes in 
Surabaya. The business of “Le Gingi Ice” has ROR 39,44%, POT 2,48 
years. BEP 62.66% so that this business has good prospect so it’s deserve to 
be developed further. 
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